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Die folgenden Angaben sind den vom Anmelder eingereichten Unterlagen entnommen 

(§) Lagerstabiles, ballaststoff- und suRstoffhaltiges Getrank mit stabilisiertem Saure/Su&e-Verhaltnis 

(57) Die Erfindung betrifft ein lagerstabiles, Getrank mit 
ausbalancierter und stabilisierter Saure/SuSe, insbeson- 
dere ein Erfrischungsgetrank, welches gegebenenfalls 
karbonisiert ist, wobei das Saure/Sufte-Empfinden uber 
lange Zeit konstant bleibt. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betriltt cin lagers tabilcs, Getrank mil ausbalancierter und stabilisierter Saure/SuBe, insbesondcre ein 
Ertrischungsgetrank, welches gegebenenfalls karbonisiert ist, wobei das Saure/SuBe-Empfinden iiber lange Zeit konstant 
5 bleibt. 

In der heutigen Ernahrung zeichnet sich ein Mangel an der Zufuhr von Ballaststoffen ab. Um diescm Mangel entge- 
genzuwirken werden Lebensmittel mit loslichen Ballaststoffen. wie Inulin angercichert. Bei einigen Lebensmitteln wie 
Backwaren und Milchprodukten stellt die Einarbeitung von Ballast sloften kein Problem dar. Bei anderen wiederum ist 
die Anreicherung auf Grund der Instability gegen Hydrolyse bei niedrigem pH-Wert (Saureanwesenheit) stark einge- 

10 schrankt. Zur breiten Versorgung der Bevdlkerung mil Ballasts toft en, wurde sich - auf Grund der groBen Verbreitung - 
eine Ballaststoffanreicherung von Getranken anbieten. Die groBe Mehrzahl von Getranken (Fruchtsafte, Erfrischungsge- 
tranke, insbesondere karbonisierte Erfrischungsgetranke) weist jedoch einen pH-Wert von < 4 auf, bei dem die Hydro- 
lyse schon so ausgepragtist, dass solche Getranke nicht mehr ausreichend lagerstabil sind. Urn losliche BallasLstoffe, ins- 
besondere Inulin, mit ausreichender Stabilitat in Getranken einsetzen zu konnen, mussen diese einen pH-Wert > 3,9 auf- 

15 weisen. Vom Verbraucher werden aber Erfrischungsgetranke, insbesondere karbonisierte Erfrischungsgetranke mit ei- 
nem pH-Wert von > 3,9 geschmacklich nicht akzeptiert. Es bestand deshalb das Bedurfnis fort, ein Getrank zur Verfu- 
gung zu stellen, welches trotz niedrigem pH- Wert (< 4) mit loslichen B alias tstoffen angereichert werden kann, ohne dass 
diese einer UbermaJ3igen Hydrolyse unterliegen. Gleichzeitig ware es wunschenswert, wenn die SUBe dieses Getranks 
durch kalorienarme SiiBstoffe erzeugt wiirde. SuBstorrhaltige Getranke sind seit lan gem bekannt. Insbesondere die as- 

20 partanihaltigen Getranke leiden bei niedrigen pH-Werten - ahnlich wie die Getranke mit loslichen Ballaststoffen - dar- 
unter, dass das Aspartam durch die Saure abgebaut wird und das Getrank somit uber die Zeit an SuBe verliert. Es wurde 
deshalb bereits vorgeschlagen (US-Anmeldung Ser.-No. 60/079,408), solchen aspartamhaltigen Getranken losliche Bal- 
laststoffe, insbesondere sogenannte NDOs (Non-Digestible-Oligosaccharides, also nicht verdaubare Oligosaccharide) 
zuzusetzen, die parallel zum Aspartam durch die im Getrank enthaltene Saure abgebaut werden. Hierbei sollen die Ab- 

25 bauprodukte der NDOs - die ebenfalls suB schmecken - die nachlassende SiiBe des sich mehr und mehr abbauenden As- 
partains kompensieren. Uber relativ kurze Zeilrauiiie < 5 Monate scheint dies auch zu gelingen; bei langeren Lagerzeiten 
und insbesondere bei Getranken mit pH-Wcrtcn < 3,5, die gcgcbcncnfalls zusatzlich bei Tcmpcraturcn hohcr als die ub- 
liche Raumtemperaturen gelagert werden, beobachtet man jedoch wiederum ein signifikantes Nachlassen der SiiBe, da 
oftenbar das Aspartam zu schnell abgebaut wird und die Abbauprodukte der NDOs die nachlassende AspartamsuBe nicht 

30 mehr zu kompensieren vemiogen. 

In ahnlicher Weise beschreibt die WO-A 98/19564 die Stabilisierung von dipeptidsuBstofflialtigen Getranken durch 
die Zugabe von Fructosylsacchariden. 

In der US-A 5,474,791 werden bereits aspartamhaltige Getranke beschrieben, denen ein Sauresurrogat - ein Tamarin- 
dextrakt - zugegeben wird. Dadurch kann ein Teil der Sauremenge in dem Getrank substituiert werden. Ein Hinweis auf 

35 baHaststoffangereicherte Getranke ist dieser Schrift nicht zu entnehmen. 

Es bestand demnach die Aufgabe fort, ein lagerstabiles, ballaststoff- und siiBstoffhaltiges Getrank mit einem stabili- 
sierten Saure/SuBe-Verhaltnis zur Verfugung zu stellen. 

Diese Aufgabe wird gelost durch ein lagerstabiles, ballaststoff- und suBstoffhaltiges Getrank mit stabilisiertem Saure/ 
SuBe-Verhaltnis, welches dadurch gekennzeichnet ist, dass das Getrank mindestens einen SuBstoff, mindestens ein Sau- 

40 resurrogat und mindestens ein NDO enthalt. 

Die Erfindung beruht darauf, dass das Sauresurrogat, insbesondere der sauerlich schmeckend Tamarindextrakt, einen 
Teil der Saure im Getrank ersetzt. Durch diesen Sauresurrogateinsatz wird iibenaschender Weise ein Getrank erhalten, 
das geschmacklich akzeptabel ist und dennoch einen ausreichend hohen pH-Wert (> 3,9) aufweist. Dieser gegeniiber 
dem unbehandelten Ausgangsgetrank - erhohte pH-Wert ftihrt dazu, dass NDOs, insbesondere Inulin. in diesen Getran- 

45 ken ausreichend stabil bleiben, um iiber die gesamte Haltbarkeitszeit (ca. 8-12 Monate) eine Ballastoffanreicherung aus- 
loben zu konnen. 

Als erfindungsgemaBe Getranke kommen alle alkoholischen und nichtalkoholischen, karbonisierten oder nicht karbo- 
nisieren Erfrischungsgetranke mit einem pH-Wert < 4 in Frage. Beispiele hierfur sind Cola, Orangenlimonaden, Zitro- 
nenlimonaden, Eisteegetranke, aromatisierte Mineral wasser, Energiegetranke, Sportgetranke, fruchtsafthaltige Getranke 
50 und Fruchtsafte. 

Unter Sauresurrogat im erfindungsgemaBen Sinne werden solche Stoffe verstanden, die subjektiv einen sauren Ge- 
schmack vennitteln, den pH-Wert jedoch nicht in dem MaBe sen ken, wie es die iiblichen Frucht sauren (Apfelsaure, 
Weinsaure und Zitronen saure) tun. ErfindungsgemaB besonders geeignet sind Tamarindextrakte und andere (->erythro- 
zitronensaurehaltige Pflanzenextrakte, sowie die (-)-Erythrozitronen saure an sich. Tamarindextrakte werden aus der 

55 gleichnamigen Frucht aus Indien hergestellt. 

Das Sauresurrogat wird in dem erfindungsgemaBen Getrank in einer Menge von 0,001-0,05% (w/w), bevorzugt 
0,005-0,01% (w/w) eingesetzt. Erfindungswesentlich ist, dass der pH-Wert des Getranks, der subjektiv durch das Saure- 
surrogat niedriger empfunden wird, im pII-Bereich von 3,5-5,0, bevorzugt 3,8-4,7, besonders bevorzugt 3,9^4,3 liegt. 
Unter den erfindungsgemaBen Ballaststoffen werden Stoffe verstanden, die prinzipiell fiir den Verzehr geeignet sind, 

60 jedoch im Organismus uberhaupt nicht oder nur zu einem geringen Anteil (zwischen 0 und 20% (w/w), bevorzugt zwi- 
schen 0 und 10% (w/w), bezogen auf das Gewicht des Ballaststoffes) verstoffweehselt werden. Bevorzugt werden als 
Ballaststofle nicht verdaubare Oligosaccharide, insbesondere die nicht verdaubaren Oligosaccharide, die aus 2 oder 
mehr Monosaccharidbausteinen, bevorzugt 2 bis 60 Monosaccharidbausteinen aufgebaut sind, verstanden. Ebenfalls un- 
ter den Begriff der nicht verdaubaren Oligosaccharide fallen Fragmente, die durch kontroilierte Hydrolyse von Polysac- 

65 chariden durch Sauren erhalten werden; bevorzugt sind hier die Spaltprodukte mit bis zu 10 Monosaccharideinheiien. 
Die Monosaccharidbausteine der Oligosaccharide konnen gleich oder verschieden sein und sind bevorzugt Hexosen wie 
Glucose, Galactose, Xylose oder Fructose. Ganz besonders bevorzugt sind saurein stabile (d. h. in einem pH-Bereich von 
< 5,0, bevorzugt < 4,0 sich zersetzende) Oligosaccharide wie Fruct ©oligosaccharide und ahnliche Fructanc, besonders 
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Inulin. Inulin isl ein Iincarcs Polyfructosan mil ca. 30-60 Fruetose-Kinheiten in (i2- 1-Bindung, die in dcr turanosiden 
Fonn vorlicgen. Wahrschcinlich wird die Keiic von Glucose (Gcsamtanlcil 2-3%) abgcschlossen; die Molrnasse liegi bei 
ca. 5000. Inulin hndet sich als Reserve- Kohlenhydral in Dahlicnknollen. Artischockcn, Topinamburknollen, Zichoricn- 
wurzein, Lowenzahnwurzeln, in den Zcllen von Alant = Inula- Arten u. a. Korbbliitlem. Eingeschlossen sind auch Ex- 
trakte und Mehle der genannlen Pflanzen. 

Ebcnfalls einsetzbar sind Gaiaktooligosaccharide, Iso malt ©oligosaccharide, Lactosucrose; Glycosylsucrose, Maltote- 
trose. Maltose, Trehalose und Xylooligosaccharide. Diese NDOs beanspruchen jedoch aufgrund ihrer ini Vergleich zu 
Fructooligosacchariden hoheren Saurestabilil at nicht notwendigerweise die crfindungsgemaBen Sauresurrogate. 

Der Ballaststotfwird in deni erfindungsgemaKcn Getrank in einer Menge von 0,001-15% (w/w) bezogen aut die Trok- 
kensubstanz im Feniggetrank, bevorzugt 0,01-10%, besonders bevorzugt 0,1-5% eingesetzt. Es kann sowohl ein einzi- 
ger Ballaststoff als auch beliebige Mischungen von zwei und niehrcrcn BallastslotTen eingesetzt werden. Bei Mischun- 
gen bezieht sich die o. g. Konzentration auf das Gesamtgewicht der Mischung. 

Unter den erfindungsgemaR eingesetzten SuGstorTen versteht man intensiv suR schnieckende null- oder niedrigkalori- 
sche ZuckerersatzstolTe, die zuni Teil das mehrere Hundertfache der SuBkraft der Saccharose aui\veisen. Beispiele hier- 
fiir sind Aspartam, Alitame, Neotame, Sucralose, Saccharin, Cyclamat und Acesulfani-K. Die genannten SuBstofle kon- 
nen alleine, in Kombination oder als genieinsame Salzkombinationen, wie Aspartani-Acesullani, Twinsweet®, auch in 
Kombination mil anderen nicht nutritiven SuBungsmitteln wie Thaumatin, Neohesperidindihydrochalcon (NHDC), Ste- 
vioside oder nutritiven SuBungsmitteln wie Zucker, Fructose, Glucose, fructosehaltigen Glucosesirupen, Erythritol oder 
Maltose eingesetzt werden. 

Der SuBstoff wird in deni erfindungsgemaBen Getrank in einer Menge von 0,005-0,5% (wAv), bevorzugt 0,01-0,1% 
eingesetzt . Bei Mischungen bezieht sich dieo. g. Konzentration auf das Gesamtgewicht der Mischung. 

Das erfindungsgemaBe Getrank wird hergestellt, indeni man zweckmaBigerweise bei Zimmerteniperatur folgende In- 
haltsstofTe in Wasser lost und mischt: SuBstoffe und ggf. andere SuBungsmittel, NDOs, Aroma und/oder Fruchtkonzen- 
trat, Tamarindextrakt. Gegebenen falls wird mil Fruchtsauren oder deren Salzeder ph Wert von > 3,5 bevorzugt > 3,9 ein- 
gestellt. 

Durch Saureein wirkung wird aus Inulin, die aus Fructose aufgebaul isl, im Laufe der Lagerung des Getrankes Fructose 
als Substanz frcigcsctzt. Dicsc Fructose mit einer SuBkraft ca. 1,1 mal siiBcr als Zucker schmcckt dcutlich suBcr als das 
Oligosaccharid Inulin. Die moderat ansteigende SiiBe durch Fructose kann uberraschenderweise in zeitlichem Einklang 
den Verlust an SuBe durch Aspartamabbau bei Aspartam oder Aspartam mil anderen SuBungsmitteln gesuGten Getran- 
ken ersetzen. Dies tritft auch fiir alle anderen saure-instabilen SuBstoffe, wie Alitame und Neotame, zu. Uberraschend 
isl, dass der sonst ubliche schnelle SuBeabbau durch Aspartam verlust in eineni Erfrischungsgetrank durch den Einsatz 
des Siiuresurrogats und des Ballasts toffes deutlich "abgebremst" werden kann. Die Haltbarkeit des SiiBungskonzeptes 
des Getrankes wird dadurch erheblich verlangert. 

Im folgenden wird die Erfindung an hand von Beispielen nalier erlautert. 

Beispiele 



to 



15 



20 



25 



30 



35 



Es wurden Colagetranke mil und ohne Tamarindextrakt und Inulin-Zusatz hergestellt (Zusammensetzung siehe Ta- 
belle 1 bis 3). Diese Getranke wurden bei Raumtemperatur uber 24 Wochen bei 20°C gelagert und sensorisch wahrend 
der Lagerung gegen einen Standard bewertet. 

Die Basis der SiiBung war Aspartam oder Sunett®/Aspartam (Sunett = Acesulfam-K) (Tabelle 1 und 2). Der Standard 
war mit High Fructose Corn Syrup gesuBt (Tabelle 3). Die pH-Werte der Muster mit Tamarindextrakt lagen bei pH = 3,9; 
die pH-Werte der Muster ohne Tamarind lagen bei pH = 3,3. 



40 



Tabelle 1 



45 



Cola mit Sunett/Aspartam 



Inhaltsstoff 

( 


Lieferquelle 


Cola mit Tamarind/lnulin 
(Mengenangabe) 


Cola ohne 

Tamarind/lnulin 

(Mengenangabe) 


Sunett 


Nutrlnova Nutrition 
Specialties and Food 
Ingredients GmbH 


0,137 g 


0,137 g 


Aspartam 


Holland Sweetener 
Company, Atlanta, USA 


0,243 g 


0,243 g 


Raftiiine GR 


Orafti, S.A. Tienen, 
Aandrenstraat, Belgien 


25 g 





50 



55 



60 



65 
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Tamarind 
Extrakt 


Folexco Flavor Ingredients 
Montgomeryville, USA 


0,06 g 




Phosphorsaure 






n ^ n 

u,jj y 


Cola Konzentrat 




1 A9Q ml 


1,429 mi 


Natrium 
Benzoat 




0,25 g 


0 25 o 


Coffein 




0,08 g 


0,08 g 


Wasser 




zu 1000 ml 


zu 1000 ml 



Tabelle 2 

20 

Cola mil Aspartani 





Inhaltsstoff 


Lieferquelle 


Cola mit 


Cola ohne 


25 






Tamarind/lnulin 


Tamarind/lnulin 
(Mengenangabe) 








(Mengenangabe) 




Aspartam 


Holland Sweetener 


0,6 g 


0,6 g 


30 




Company, Atlanta, USA 








Raftiline GR 


Orafti, S.A. Tienen, 


25 g 




35 




Aandrenstraat, Belgien 






Tamarind Extrakt 


Natural Remedies private 
limited, Puram, (ndien 


0,06 g 




40 


Phosphorsaure 






0,53 g 




Cola Konzentrat 




1 ,429 ml 


1,429 ml 




Natrium Benzoat 




0,25 g 


0,25 g 


45 


Coffein 




. 0,08 g 


0,08 g 




Wasser 




zu 1000 ml 


zu 1000mi 



50 



55 
60 
65 
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label lc 3 



Cola mil High Fructose Corn Syrup (Standard) 



Inhaltsstoff 


Lieferquelle 


Cola Standard 
(Mengenangabe) 


High Fructose Corn Syrup 


Americana Maie, Dekatur, 
USA 


130g 


Phosphorsaure 




0,53 g 


Cola Konzentrat 




1,429 mi 


Natrium Benzoat 




0,25 g 


Coffein 




0,08 g 


Wasser 




zu 1000 ml 



Die Getrankemuster mit und ohne Taniarind/Inulin wurden von einem Sensorik Panel bestehend aus 7 trainierten Per- 
sonen zum Standard sensorisch verglichen. Das Ergebnis ist in Tabelle 4 und 5 zu sehen, die die Beschreibung der sen- 
sorisch wahmehmbaren SuBe wahrend der Lagerung bei 20 n C aulluhrl. 



Tabelle 4 

Sensorische Beschreibung der SiiBe der Getrankemuster mit Aspartam gesuBt mil und ohne Zusatz von Inulin/Tamarin- 

dextrakt. im Vergleich zum Standard 



Lagerzeit 


Cola Aspartam 


Cola Aspartam 


in Wochen 


ohne Inulin/Tamannd 


+ Inulinrramarind 


0 


Gleich suO. wie Standard 


Gleich suli wie Standard 


4 


Gleich su& wie Standard 


Etwas mehrsufl als Standard 


8 


Etwas weniger suft als Standard 


Gleich suft wie Standard 


12 


Weniger sufl als Standard 


Etwas weniger sufi wie Standard 


16 


Deutlich weniger su/3> sis Standard 


Gleich su& wie Standard 


20 


Deutlich weniger suft als Standard 


Etwas mehr suft als Standard 


24 


Deutlich weniger suli als Standard 


Etwas mehr suft als Standard 
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Tabelle 5 

Sensorische Bcschreibung der SuBe dcr Getrankemuster mil SunettMspartam gesuBt mil und ohnc Zusatz von Inulin/Ta- 

marindextrakt im Vergleich zuni Standard 



Lsaerzeit 
in Wochen 


Cola Sunett/Asnrtrtsm 
ohne !nulin/T amarind 


Cola Sunett/Asoartam 
+ Inulin/Tamarind 


0 


Gleich suft wie Standard 


Gleich suft wie Standard 


4 


Gleich sufi wie Standard 


Etwas mehr sufc als Standard 


8 


Gleich suli wie Standard 


Etwas mehr suE als Standard 


12 


Gleich suft wie Standard 


Gleich suE wie Standard 


16 


Etwas weniger suB wie Standard 


Etwas mehr sufi als Standard 


20 


Etwas weniger suft wie Standard 


Gleich suE wie Standard 


24 


Weniger sti/3. wie Standard 


Etwas mehrsuE als Standard 



25 

Patenlanspriiche 

1. Lagerslabiles, ballaststoff- und siiBstorThaltiges Getrank mit stabilisiertem Saure/SuBe-Verhaltnis, dadurch ge- 
kennzeichnet. dass das Getrank mindestens einen SuBstoff, mindestens ein Sauresurrogat und mindestens ein NDO 

30 enthalt. 

2. Getrank nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass der SiiBstoff ausgewahlt wird aus: Aspartam, Alitame, 
Neotame, Acesulfam-K, Saccharin, Cyclamat, Sucralose, Thaumatin, Neohesperidindihydrochaicon (NHDC) und 
Stevioside sowie Konibinationssaize. 

3. Getrank nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass der oder die SuBstoffe in Kombination mit nut- 
35 ritiven S u Bung smitt ein eingesetzt wird. 

4. Getrank nach einein der Anspruche 1, 2 oder 3, dadurch gekennzeichnet, dass das Sauresurrogat Tainarindex- 
trakt und/oder (-)-Erythro-hydroxy-zitronensaure ist. 

5. Getrank nach einein der Anspruche 1-4, dadurch gekennzeichnet, dass das NDO (nicht verdaubare Oligosaccha- 
rid) Fructooligofructose, Inulin, Galactooligosaccharid, Isomaltooligosaccharid, Xylooligosaccarid, Lactosucrose, 

40 Glycolylsucrose, Maltotetrose, Trehalose, Maltose oder eine Mischung aus diesen ist. 

6. Getrank nach Anspruch 5, dadurch gekennzeichnet, dass das NDO Fructooligofructose oder Inulin ist . 

7. Getrank nach einem der Anspruche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass der SiiBstoff oder die SuBstoffmi- 
schung in dem Getrank in einer Menge von 0,005 bis 0,5%, bezogen auf das Gewicht des Getranks, enthalten ist. 

8. Getrank nach einein der Anspruche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, dass das Sauresurrogat oder die Mischung 
45 der Sauresurrogate in dem Getrank in einer Menge von 0,001 bis 0,05%, bezogen auf das Gewicht des Getranks, 

enthalten ist. 

9. Getrank nach einem der Anspruche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, dass der Ballaststoff oder die Ballaststoff- 
mischung NDO in dem Getrank in einer Menge von 0,001-15%, bezogen auf das Gewicht des Getranks, enthalten 
ist. 

50 10. Getrank nach einem der Anspruche 1 bis 9, dadurch gekennzeichnet, dass es ein alkoholisches oder nichtalko- 

holisches Erfrischungsgetrank ist. 

1 1 . Getrank nach einem der Anspruche 1 bis 9, dadurch gekennzeichnet, dass es ausgewahlt ist aus Cola, Orangen- 
limonade, Zitronenlimonade, Eistee, aromatisiertem Mineral wasser, Energiegetrank, Sportgetrank, fruchtsafthalti- 
gem Getranke, Fruchtsaft, Milch- und Joghurtgetranken mit Fruchtsaft und Lactic acid drinks. 
55 12. Getrank nach Anspruch 10 oder 11, dadurch gekennzeichnet, dass es karbonisiert ist. 

13. Verfahren zur Herstellung eines lagerstabilen, ballaststoff- und suBstorrhaltigen Getrank mit stabilisiertem Sau- 
re/SiiBe-Verhaltnis, dadurch gekennzeichnet, dass man dem Getrank mindestens einen SuBstoff, mindestens ein 
Sauresurrogat und mindestens ein NDO zusetzt. 

14. Verwendung von Tamarind und mindestens einem NDO zur Erhdhung der Lagerstabilitat von Getranken. 

fit) 
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